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Es krim merupakan makanan beku yang dibuat dengan proses pembekuan, 
pencampuran dengan agitasi untuk merangkap udara dan meningkatkan 
keseragaman konsistensi. Es krim merupakan salah satu frozen dessert yang 
berkembang pesat sehingga kualias es krim perlu diperhatikan. Salah satu bahan 
yang mempengaruhi kualitas es krim adalah stabilizer. Stabilizer yang dapat 
mencegah foaming, mencegah terbentuknya kristal es, memiliki resitensi leleh 
yang tinggi dan overrun yang tinggi adalah gelatin. Gelatin dipasaran rata-rata 
terbuat dari babi dan sapi yang kurang diterima oleh sebagian agama. Oleh karena 
itu diperlukan alternatif bahan baku lain seperti gelatin dari tulang ikan lele 
dumbo yang memiliki kandungan asam amino tidak jauh berbeda dengan gelatin 
komersial. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik fisik dan 
sensoris es krim dengan variasi konsentrasi gelatin tulang ikan lele dumbo  0%, 
0,3%, 0,4% dan 0,5%, untuk menentukan formula terbaik dan untuk mengetahui 
perbedaan karakteristik sensoris dan mikrostruktur es krim dengan gelatin tulang 
ikan lele dumbo formula terbaik dengan es krim komersial. Rancangan percobaan 
yang digunakan yaitu Rancangan Acak Lengkap dengan satu faktor, yaitu variasi 
konsentrasi gelatin tulang ikan lele dumbo. Data yang diperoleh diuji secara 
statistic dengan metode one way ANOVA. Jika menunjukkan hasil yang 
signifikan maka dilanjutkan dengan analisis Duncan’s Multiple Range Test 
(DMRT) dengan tingkat signifikansi 5%. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin tinggi konsentrasi gelati 
tulang ikan lele dumbo, nilai overrun semakin meningkat dan laju leleh menurun. 
Penambahan konsentrasi gelatin tidak berpengaruh terhadap warna, aroma dan 
rasa, tetapi berpengaruh terhadap tekstur dan overall. Semakin tinggi konsentrasi 
gelatin, kesukaan panelis terhadap tekstur dan overall es krim semakin tinggi. 
Formula terbaik es krim yaitu dengan gelatin tulang ikan lele dumbo 0,4% dan 
0,5%. Formula es krim 0,4% dan 0,5% tidak mempengaruhi nilai panelis terhadap 
kenampakan rongga udara, kelembutan dan kekokohan antara es krim dengan 
gelatin tulang ikan lele dumbo dan es krim komersial. Formula es krim dengan 
gelatin 0,4% dan 0,5% memiliki kenampakan mikrostruktur yang tidak berbeda 
jauh dengan es krim komersial dilihat dari rongga udara, globula lemak dan serum.  
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MICROTRUCTURE, PHYSICAL AND SENSORY CHARACTERISTICS 
OF ICE CREAM WITH DUMBO CATFISH BONE GELATIN (Clarias 
gariepinus sp) AS STABILIZER 
 





Ice cream is a frozen food made by freezing with agitation to incorporate air 
and to ensure uniformity of consistency. Ice cream is one of the frozen deserts 
which is growing rapidly that the products qualities have to be considered. One of 
the ingredients that affect ice creams qualities is stabilizer. Gelatin is one of 
stabilizers that prevent ice cream from wheying off, retard ice crystals growth, 
tend to have high melting resistance and high overrun. Commercial gelatins are 
commonly from bovine bone and pig bone that does not accepted by some 
religions. Therefore, alternative raw materials are required, such as gelatin from 
dumbo catfish bone which is the amino acid contained almost as same as 
commercial gelatins. 
 The aim of this research were to study physical and sensory characteristic 
of ice cream by variety concentration of dumbo catfish bone gelatin 0%, 0.3%, 
0.4%, 0.5%, to study the best formula and to study the differences of sensory 
characteristics and microstructures between the best formula of ice cream dumbo 
catfish bone gelatin and commercial ice cream. Experimental design using in this 
research was Completely Randomized Design (CRD) with one factor that was 
variety of dumbo catfish bone gelatin concentration. Obtained data were analyzed 
statistically by one way ANOVA method. If it showed significant results then 
continued with Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) at 5% significant level.  
The Result of this research showed that the highest gelatin concentration, 
the highest overrun value and lower melting rate. The increasing gelatin 
concentration did not affect color, aroma and taste, but affected texture and 
overall. The two best formulas of ice cream were formula with concentration of 
0.4% and 0.5% of dumbo catfish bone gelatin. The ice cream formulas of 0.4% 
and 0.5% of dumbo catfish bone gelatin did not affect the panels scores of the air 
cell appearance, smoothness and firm body between dumbo catfish bone gelatin 
ice cream and commercial ice cream. There were no differences between the 
microstructure of dumbo catfish bone gelatin ice cream and the microstructure of 
commercial ice cream which were examined from air cell size, fat globules and 





Keywords: ice cream, dumbo catfish bone gelatin, overrun, melting rate, sensories, 
microstructure 
